Svinjski gulas u kotlicu

tezina: srednje
za: 8 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

1,5 kgsvinjetine od plecke
300 gdlanine

2 kaSikemasti

3 vece glavicecrnog luka
1 glavicabelog luka

2 vececrvene paprike
1ljuta paprika

3 srednjaparadajza

1 manjatikvica

1 manjiceler

2 srednjeSargarepe

1 kaSikaorigana

1 kasikabosiljka

1 kasikasuvog biljnog zacina
1 ravna kasicicabibera
po potrebisoli

3dlcrnog vina

Priprema

Pripremiti sastojke tako Sto cemo luk iseckati krupnije, paprike i oljuscen paradajz narezance, a Sargarepu, celer
i tikvicu izrendati. Stim Sto tikvicu i beli luk ostavljamo za jedno sat vremena pre kraja. Isto tako i suvi biljni
zacin.



Odrediti mesto i postaviti kotlic.

Kada se ugreje staviti mast i slaninu da se malo preprzi.

Polako meSati i paziti da se mnogo ne preprzi.

Posle desetak minuta slanina treba da bude ovako preprzena.

Dodajemo luk da se dinsta sa slaninom. Poklopimo kotlic i ostavimo desetak minuta.

Sada pocinjemo sa fazom bez poklopca, tako Sto dodajemo meso koje smo pre toga ocistili od Zilicai iseckali na
kocke po Zelji. Tako ga przimo oko 15 minuta.

U tu smesu sipamo vino, sacekamo pet minutai dodamo pripremljeno povrce osim tikvice i belog luka. 1sto
tako sacekamo i sa suvim zacinom.

Tako pripremeljen gulas ostavimo da se polako krcka oko sat vremena vodeci racuna da ne ostane bez vode.
Nemojte da bude mnogo redak, a ni gust da ne zagori.

Sad dodati tikvicu, beli luk i suvi zacin pakuvati otkloplen oko sat vremenaili dok meso potpuno ne omeksa.

Sluziti gasatesteninom ili barenim krompirom.

Savet

Jalino ga konzumiram bez iega TJ. samo sa ljutom papriicom i salatom.



